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Одним з пріоритетних напрямків розвитку кондитерської 
промисловості на сучасному етапі є розробка та впровадження 
новітніх технологій виробництва високоякісних харчових про-
дуктів з місцевої екологічно чистої сировини і створення функ-
ціональних кондитерських виробів. Необхідність розширення 
асортименту якісних та безпечних для споживача вітчизняних 
продуктів харчування обумовлена незадовільним станом здо-
ров’я населення, продовольчою безпекою країни та форму-
ванням конкурентного середовища на продовольчому ринку 
України. Особлива у вага приділяється використанню натураль-
них збагачувачів у виробництві борошняних кондитерських 
виробів. У нашій країні і закордоном проводиться багато дослі-
джень по вивченню таких збагачувачів і розробці нових видів 
борошняних кондитерських виробів, багатих повноцінним біл-
ком, вітамінами, харчовими волокнами, оптимальним жирно-
кислотним складом і мінеральними комплексами. При цьому 
важливіша вимога споживачів – натуральність. В зв’язку із цим 
широке розповсюдження отримало використання природних 
біологічно активних речовин з продуктів переробки фруктової 
сировини у виробництві кондитерських виробів. Використання з 
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цією метою натуральних продуктів має безперечну перевагу 
перед штучними хімічними добавками [1, 3, 4]. 
Рослинна сировина є безперечним джерелом біологічно міне-
ральних речовин, фенольних сполук і вітамінів, тощо. На даний 
час не втрачає актуальності використання вторинної рослинної 
сировини – відходів сокового виробництва, які містять у своєму 
складі до 80 % корисних речовин сировини і особливо багаті на 
харчові волокна та пектинові речовини. Перспективною сиро-
виною є вичавки, отримані після вилучення гранатового соку, 
які містять цукор, органічні кислоти і мінеральні речовини: 
натрій, магній, залізо, фосфор і кальцій, калій, а також вітаміни 
групи В, РР, С, А. Велика кількість фолацину, пантотенової 
кислоти і вітаміну В6 визначають його вплив на процеси обміну 
і синтезу білків в організмі, на обмін жирів і вуглеводів [2]. 
З вичавок виготовляють фруктові порошки, тому перспек-
тивними є дослідження потенціалу використання порошку з гра-
натових вичавок для виробництва борошняних кондитерських 
виробів, як джерела харчових волокон, органічних кислот, віта-
мінів, фенольних речовин.  
Дослідження проводили з використанням стандартних мето-
дів аналізу. Якість готових виробів контролювали за органолеп-
тичними та фізико-хімічними показниками.  
Для дослідження впливу порошку гранату було обрано пісоч-
ний напівфабрикат (основний). Добавку порошку вносили у 
кількості 2,5 %, 5,0 %, 7,5 % і 10 % від маси борошна. Вплив 
внесення порошку оцінювали за органолептичними, фізико-
хімічними і структурно-механічними показниками. 
За результатами органолептичної оцінки найкращим було 
обрано зразок з внесенням 5 % порошку з гранатових вичавків 
до рецептури пісочного печива. Він володів приємним смаком 
та ароматом, підвищеною пористістю та привабливим зовніш-
нім виглядом.  
Зразки з додаванням більшої кількості порошку відрізнялися 
кислуватим присмаком, у консистенції відчувалися частинки 
порошку.  
Встановлено, що використання порошку з гранатових вича-
вок сприяє збільшенню вологості у дослідних зразках на 16,7 %. 
Отримані дані дають можливість прогнозувати збільшення три-
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валості зберігання виробів. Підвищення вологості відбувається 
за рахунок вмісту харчових волокон та пектинових речовин, які 
здатні поглинати та утримувати в собі вологу. У зв’язку із цим, 
знижується і показник упікання виробів. 
Якість печива у значній мірі характеризується його здатністю 
поглинати вологу. Отримані результати показали, що показник 
намочуванності збільшується зі збільшенням кількості внесе-
ного порошку – з 150,1 у контрольному зразку до 168,00 у зраз-
ку з 10 % порошку.  
За наявності досить значного вмісту органічних кислот у 
складі порошку гранату спостерігається зменшення лужності 
виробів – з 2,0 град. у контрольному зразку до 1,8 град. у 
дослідних зразках  
Вплив харчових волокон позначився на розсипчастості лам-
кості печива – зі збільшенням кількості порошку вони знижу-
ються на 12,2…4,8 %.  
Таким чином, на основі аналізу органолептичних та фізико-
хімічних показників пісочного печива доведена доцільність ви-
користання порошку з гранатових вичавок при виробництві бо-
рошняних кондитерських виробів. Внесення порошку у кількос-
ті 5,0 % сприяє формуванню кращих фізико-хімічних і струк-
турно-механічних властивостей, позитивно впливає на смак та 
аромат готових виробів, а також підвищує біологічну цінність 
виробів за рахунок збагачення фенольними та мінеральними 
речовинами. 
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